Bioland-Richtlinien fur die Verarbeitung

- Fleisch und Fleischerzeugnisse -

(Fassung vom 22.11.2016)
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1 Grundlagen
Grundlagen der Bioland-Verarbeitungsrichtlinien fir Fleisch und Fleischerzeugnisse sind:

e die Allgemeinen Verarbeitungsrichtlinien des Bioland e.V. (Kapitel 7 der Bioland-
Richtlinien fur Pflanzenbau, Tierhaltung und Verarbeitung);

e die Bioland-Richtlinien zum Ausschluss der Gentechnik (Kapitel 2 der Bioland-Richtlinien
fur Pflanzenbau, Tierhaltung und Verarbeitung);

e die Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und 889/2008 (insbesondere Anhange VIII und IX)
Uber den ©kologischen Landbau und die entsprechende Kennzeichnung der
landwirtschaftlichen Erzeugnisse und Lebensmittel und deren Anderungsverordnungen;

e alle fur den Transport und die Schlachtung von Tieren sowie die Verarbeitung und
Kennzeichnung von Fleisch und Fleischerzeugnissen bestehenden gesetzlichen
Vorschriften, insbesondere das Tierschutzgesetz, die Tierschutztransport-Verordnung,
die Tierschutzschlacht-Verordnung, das Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und daraus die Fleisch-Hygiene-Verordnung, die Fleisch-
Verordnung, die Hackfleisch-Verordnung, die Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung,
die Verordnung (EG) Nr. 1760/2000 (...) Uber die Etikettierung von Rindfleisch und
Rindfleischerzeugnissen (...) sowie die betreffenden Leitsatze des Deutschen
Lebensmittelbuches.

2 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehtéren Fleisch und Fleischerzeugnisse im Sinne der
Definition in den Leitsétzen des Deutschen Lebensmittelbuches. Bei Produkten mit einem
Zusatz von Fleisch und Fleischerzeugnissen bezieht sich diese Richtlinie auf den Anteil an
Fleisch und Fleischerzeugnissen.

3 Transport und Schlachtung

3.1 Allgemeines

Der Transport von Schlachtkdrpern ist gegentiber dem Transport von lebenden Tieren
vorzuziehen.

Grundsatzlich sind vom Verladen der Schlachttiere bis zur Schlachtung alle Malinahmen zu
ergreifen, die Stress, Schmerz und Leid und insbesondere Angst der Tiere minimieren. Um
dies zu erreichen, ist das Verantwortungsbewusstsein aller Beteiligten zu férdern und darauf
zu achten, dass das mit Transport und/oder Schlachtung beauftragte Personal Uber die
erforderliche Sachkunde verflgt.

Die Verwendung von elektrischen Treibhilfen, Schlaginstrumenten oder &hnlichen
Treibmitteln ist nicht zul&ssig.
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Jedes Tier oder jede Gruppe von Tieren muss auf allen einzelnen Stufen des Transports und
des Schlachtprozesses identifizierbar sein.

3.2 Transport der Schlachttiere

Die Wege zwischen dem landwirtschaftlichen Betrieb und der Schlachtstatte sind mdglichst
kurz zu halten, regionale Schlachtstatten sind zu bevorzugen. Die Transportzeit darf max. 4
Stunden und die Transportentfernung max. 200 km betragen. Eine Transportdauer von tber
4 Stunden ist nur in Ausnahmeféllen nach vorhergehender Genehmigung durch den Bioland
e.V. zulassig, sofern eine ausreichende Tranke wahrend des Transports und eine langere
Ruhezeit vor dem Schlachten gewahrleistet sind.

Vor dem Verladen sind die Tiere ausreichend zu trédnken. Bei der Futterung muss der
Schlachtzeitpunkt berilicksichtigt werden. Es wird empfohlen, eine Nichternzeit (die Dauer
ohne Futteraufnahme) bei Schweinen von 12 Stunden und bei Wiederkduern von 16
Stunden nicht zu tGberschreiten.

Den unterschiedlichen Bedurfnissen der verschiedenen Tierarten und den Kklimatischen
Verhéltnissen ist Rechnung zu tragen. So sind insbesondere bei warmer Witterung lange
Standzeiten zu vermeiden, das Fahrzeug bei notwendigen Transportpausen im Schatten
abzustellen und die Tiere ausreichend zu tranken. Wenn mdglich, sollte der Transport
frihmorgens oder nachts erfolgen.

Die Transporteinrichtung muss mit einem rutschfesten, nicht spiegelnden Bodenbelag
versehen sein. Wahrend des Verladevorganges miussen alle Verladewege und die
Transporteinrichtung beleuchtet sein.

Die Tiere durfen vor dem oder wahrend des Transports nicht mit synthetischen
Beruhigungsmitteln oder synthetischen Stimulantien behandelt werden.

Besonderheiten flr die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefihrt:

Wiederkauer

die Transportflache muss eingestreut sein

milchgebende Tiere vor dem Verladen abmelken

schonendes Ein- und Ausladen

geschlechtsreife méannliche Tiere miissen von weiblichen Tieren der gleichen Art getrennt
beférdert werden
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Schweine
e die Transportflache muss eingestreut sein
e schonendes Ein- und Ausladen (z.B. Treibschilde und -gatter zum Leiten)

nach Moglichkeit Treiben vom Dunklen ins Helle
Trennung nach Mastgruppen und Herkinften; bei gemeinsamem Transport
Trennwénde

Geflugel
e Behaltnisse dunkel, gut beltiftet und ausreichend hoch

3.3 Anlieferung und Ubergang zur Schlachtstatte

Die Tiere sind nach ihrer Ankunft im Schlachthof mdglichst sofort zu entladen und in ihre
Ruheraumlichkeiten zu treiben. Bei Schlachtbetrieben, die gleichzeitig konventionell und
Okologisch erzeugte Tiere schlachten, ist unbedingt auf die raumliche oder zeitliche
Trennung zu achten.

Der Ubergang zur Schlachtstatte sollte in kleinen Gruppen, auf geraden Treibwegen und
trittsicheren Boden erfolgen. Die Tiere sind behutsam zu treiben, wobei ihr Herdentrieb
genutzt werden sollte. Zulassige Treibhilfen dirfen nur zum Leiten der Tiere und nur kurz
verwendet werden.

3.4 Unterbringung und Ruhezeiten vor dem Schlachten

Die Planung im Vorfeld der eigentlichen Schlachtung ist darauf auszurichten, dass die
Wartezeiten im Schlachthof auf ein Minimum begrenzt werden kdnnen. Die notwendigen
Ruhezeiten sollten mindestens so bemessen sein, dass die Tiere den Transportstress
abbauen kénnen. Alle Tiere missen wahrend der Ruhezeit freien Zugang zur Tranke haben.

Den Tieren muissen geniigend und ausreichend groRe Buchten (Moglichkeit zum Ablegen
und bequemen Liegen) mit ausreichendem Wetterschutz, trittsicheren Béden, moglichst mit
Einstreu, und Beluftung zur Verfligung stehen. Tiere, bei denen aufgrund ihrer Art, ihres
Geschlechts, ihres Alters oder ihrer Herkunft die Gefahr gegenseitiger Verletzung besteht,
missen getrennt untergebracht werden.

Besonderheiten flr die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefihrt:

Wiederkauer
e Laktierende Tiere mussen spatestens 14 Stunden nach dem letzten Abmelken der
Schlachtung zugefihrt werden.

Schweine
e Zur Beruhigung und bei hohen Umgebungstemperaturen zur Abkihlung sollten Schweine
berieselt werden (bei hoher Umgebungstemperatur ggf. auf die Einstreu verzichten).
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3.5 Schlachtung und Zerlegung

Wahrend des gesamten Prozesses der Schlachtung, Zerlegung und Weiterverarbeitung ist
eine strikte Trennung der Bioland-Schlachtkérper bzw. des Bioland-Fleisches von anderen
Schlachtkdrpern zu  gewahrleisten, um Beeinflussungen oder Kontaminationen
auszuschlieBen. Dies ist insbesondere zu gewahrleisten durch geeignete Gestaltung der
Produktionsablaufe sowie durch ausreichende Reinigung und Desinfektion der Anlagen,
Maschinen und Arbeitsgeréte.

Alle Tiere sind wirkungsvoll zu betduben. Die Betdubungsausriistung muss in einwandfreiem
und funktionstliichtigem Zustand sein.

Nach der Betaubung missen die Tiere schnell vollstandig entbluten.

Besonderheiten flr die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefihrt:

Wiederkauer

o Wiederkduer missen mit hinreichend fixiertem Kopf per Bolzenschuss betaubt werden;
fir Schafe und Ziegen ist zusatzlich die Elektrobetdubung zuldssig. Bei Rindern ist die
Betaubung per Kugelschuss zulassig, wenn die Einwilligung der zustandigen Behdrde
vorliegt.

Schweine

e Schweine muissen mit der Elektrobetdaubung betaubt werden; im begrindeten
Ausnahmefall kann der Bioland e.V. die CO»2-Betdubung gestatten, sofern eine
wirkungsvolle Betdubung des Einzeltieres durch geeignete Mal3nahmen (z.B. homogene
Gruppen) gewahrleistet ist.

4 Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe

4.1 Allgemeines

Es durfen nur die unter 4.2 - 4.4 aufgefihrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe
verwendet werden.

Alle Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe diirfen weder unter Verwendung von genetisch
veranderten Organismen (GVO) und/oder deren Derivaten hergestellt noch mit Mikrowellen,
ionisierenden Strahlen oder mikrobioziden Gasen behandelt worden sein. Bei der
Verwendung von Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs ist das Kapitel 7.3.1 der
Allgemeinen Verarbeitungsrichtlinien zu berticksichtigen.
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4.2 Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs

Fur die Herstellung von Bioland-Fleisch und —Fleischerzeugnissen sind folgende Zutaten
landwirtschaftlichen Ursprungs zulassig:

Fleisch im Sinne der Leitsétze des Deutschen Lebensmittelbuches

tierisches Fett

pflanzliche Ole und Fette

Blut

Innereien

Woursthillen und Hullen fur Fleischerzeugnisse (siehe auch Kapitel 7)

Speisegelatine aus Schweineschwarten (sofern verfiigbar, nur 6kologisch zertifizierte
Gelatine) (fur Stlzen und Gallerten)

Milch, Milcherzeugnisse und Kéase

Eier und Eiprodukte

Getreide und Getreideerzeugnisse

Gemiuse und Obst sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

Krauter, Gewurze, Gewlrzmischungen (ohne Hilfsstoffe und sonstige Zusatze)

Wein, Spirituosen

Speisehonig, Produkte aus Zuckerrohr (Vollrohrzucker, Rohrohrzucker, Weil3zucker),
Produkte aus Zuckerriiben (Vollriilbenzucker, Rohriibenzucker, Weil3zucker (Affinade)),
Getreide- und Stéarkeverzuckerungsprodukte zur Reifung und Geschmacksverfeinerung

Zur Herstellung von Blut- und Leberwurst sind Blut und Leber von Tieren aus 6kologischer
Erzeugung getrennt aufzufangen. Das getrennte Auffangen muss jederzeit nachvollziehbar
und kontrollierbar sein.

Bei Verwendung von Gemisepraparaten sind die Merkblatter fir Bioland-Vertragsmetzger
zu beachten.

4.3 Zutaten nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

4.3.1 Aromen

e Okologisch zertifizierte Aromaextrakte (z.B. Gewiirzextrakte) und atherische Ole
4.3.2  Kulturen von Mikroorganismen und Enzyme

Kulturen von Mikroorganismen, die - sofern verfigbar - auf 0Okologischen Substraten
vermehrt wurden:

e alle fur die Herstellung von Rohwirsten tblichen Starter- und Reifungskulturen.

Enzyme:
e Der Einsatz von Enzymen ist fur die Herstellung von Fleischerzeugnissen nicht zulassig.
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4.3.3 Lebensmittelzusatzstoffe

e Kohlendioxid (E 290) (CO.,), Stickstoff (E 941) (N,), Sauerstoff (E 948) (O,)
e Natriumlactat (E 325) zur Behandlung von Naturdarmen

e Natriumcitrat (E 331) als Kutterhilfsmittel fir die Verarbeitung von nicht schlachtwarmem
Fleisch und zur Verhinderung der Blutgerinnung

e Rauch aus naturbelassenen einheimischen Holzern und Zweigen, auch unter Mitverwen-
dung von Gewirzen

4.4 Verarbeitungshilfsstoffe

e Kohlendioxid
e Stickstoff

e Tauchmassen (aus okologisch zertifiziertem pflanzlichen Ol oder 6kologisch zertifiziertem
Bienenwachs)

5 Verarbeitungsverfahren

Es sind alle unter Verwendung der in den Abschnitten 4.2 - 4.4 aufgefilihrten Zutaten und
Verarbeitungshilfsstoffe lUblichen Verfahren zur Behandlung von Fleisch und die Herstellung
von Fleischerzeugnissen zugelassen.

Nicht zugelassen ist die Anwendung von gentechnischen Verfahren, Mikrowellen,
ionisierenden Strahlen und mikrobioziden Gasen. Dariiber hinaus dirfen folgende Verfahren
nicht angewendet werden:

e Gewinnung von Separatorenfleisch
e Herstellung von Formfleischerzeugnissen
e Druck- bzw. Hochdruckbehandlung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Sauerstoff

Hinsichtlich einzelner Verarbeitungsverfahren sind folgende Besonderheiten zu beachten:

Herstellung von Gallerten
Zur Herstellung von Gallerten sind nur naturliches Aspik und Schwartenbrei zugelassen.

Pokelung
Das natirliche Salzen im Trocken- oder Nasspokelungsverfahren ist zulassig.

Rauchern
Das Kalt-, Warm- und Hei3rauchern ist erlaubt. Schwarzrduchern ist nicht zulassig.
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6 Lagerung und Transport

Unverwechselbare Kennzeichnungen bei Lagerung, Verarbeitung und Transport von
Schlachtkdrpern sowie Halb- und Fertigerzeugnissen sind insbesondere bei Betrieben
erforderlich, die neben 6kologischen auch konventionelle Erzeugnisse lagern, verarbeiten
und transportieren. Auf klare Transportetikettierungen ist zu achten.

7 Verpackung

Fur Fleisch und Fleischerzeugnisse sind folgende Verpackungen, Packmittel und Packstoffe
zulassig:

e Waursthillen
o Naturdarme (gewonnen im eigenen Betrieb, sind Kunstdarmen vorzuziehen)
e Kunstdarme aus regenerierten Naturprodukten
- Kunstdarme aus Cellulosehydrat (Cellulosedarm, Cellulosefaserdarm; sofern
verfligbar, moglichst ohne PVYDC-Beschichtung)
- Kunstdarme aus Echt-Pergament (Papierdarm)
- Kunstdarme aus gehéartetem Eiweil (Hautfaserdarm)
e synthetische Kunstdéarme
- Kunstdarme aus Polyethylenterephthalat (PET), Polyamiden (PA), Polypropylen (PP)
oder Polyethylen (PE); Einzel- oder Verbundfolie
e Konserven (Glas, Blech, Weil3blech)
e Folien, Beutel oder Becher aus weichmacherfreien Kunststoffen (Polyethylen (PE),
Polyamid (PA) und Polypropylen (PP)); einzeln oder als Verbundfolie

e Pergamentpapier (auch mit Wachs beschichtet)
e Verpackungsschalen aus Holzschliff
e Sonstige Packstoffe (Twist off Deckel, Clipverschliisse, Etiketten)

8 Schéadlingsbekampfung

Bei der Schadlingsbekdmpfung ist jederzeit auszuschliel3en, dass Bioland-Produkte mit
unerlaubten Stoffen (z.B. Pestizide) in direkten oder indirekten Kontakt kommen.
Grundsatzlich ausgeschlossen ist die Anwendung von Pestiziden und Desinfektionsmitteln,
die gesundheitsgefdhrdende Wirk- bzw. Inhaltsstoffe, insbesondere persistente oder
karzinogene Stoffe, enthalten. Im Zweifelsfall hat der Verarbeiter die Produkte auf mogliche
Ruckstandsbelastungen hin zu untersuchen.

Die erlaubten MalRnahmen zur Schadlingsbek&mpfung sind in den Bioland-Richtlinien zur
Schadlingsbekdmpfung in Lager- und Betriebsraumen geregelt.
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9 Qualitatssicherung

Der Verarbeiter ergreift im Rahmen der betrieblichen Qualitatssicherung geeignete
Maflnahmen zur ldentifizierung der fUr die Bioland-Verarbeitungsprodukte verwendeten
Rohwaren bzw. Rohwarenpartien und zur Rickverfolgbarkeit zu den Lieferanten gemaf
Kapitel 7.8 der Allgemeinen Bioland-Verarbeitungsrichtlinien.

Die Beeinflussung der Qualitdit von Fleisch und Fleischerzeugnissen erfolgt auf
verschiedenen Stufen (Erzeugung, Transport, Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung). Zur
Beurteilung der Fleischqualitat werden hauptsachlich mikrobiologische, toxikologische und
biochemisch-physikalische Merkmale herangezogen.

Folgende MalRnahmen stellen eine einwandfreie mikrobiologische Fleischqualitat sicher:

e einwandfreie Hygienebedingungen im Betrieb (Schlachtstatte, Metzgerei, Verkauf) und
beim Personal;

e sauberes Ausschlachten der Tierkorper;

e sachgeméafRe Temperaturfihrung wahrend der Gewinnung, Zerlegung, Lagerung,
Verarbeitung und Distribution;

e Trennung "reiner" und "unreiner" Bereiche beim Schlachtvorgang;

e sachgemalfe Reinigung und Desinfektion.

Aufgrund der ausreichenden gesetzlichen Bestimmungen und der Verderblichkeit der
Rohware entfallt die Verpflichtung aus den Allgemeinen Bioland-Verarbeitungsrichtlinien, von
jeder angelieferten Rohwarenpartie eine RuUckstellprobe zu ziehen. Von den
Verarbeitungsprodukten (nur Konserven im mehrstufigen Absatz) sind Ruckstellproben zu
ziehen und bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums aufzubewahren.

10 Kennzeichnung und Deklaration

Die Kennzeichnung von Fleisch und Fleischerzeugnissen und die Deklaration aller Zutaten
erfolgen gemaf den Kennzeichnungsbestimmungen in Kapitel 7.6 der Allgemeinen Bioland-
Verarbeitungsrichtlinien und der Lebensmittelinformations-Verordnung.

Bei unverpackter Ware ist eine vollstandige und stets auf aktuellem Stand geflihrte Liste mit
allen Zutaten der Bioland-Produkte fur Kundenanfragen jederzeit bereitzuhalten.

11 Inkrafttreten und Umsetzung

Diese Verarbeitungsrichtlinien treten mit Beschluss der Bioland-Bundesdelegier-
tenversammlung in Kraft. Alle Verarbeiter sind verpflichtet, die Einhaltung der Richtlinien
innerhalb eines Ubergangszeitraumes von 6 Monaten nach Bekanntmachung zu
gewabhrleisten. Im begrindeten Einzelfall kann diese Frist auf Antrag verlangert werden.
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